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ABSTRACT 

The cape golden berry (Physalis peruviana L.) is a South American fruit valued for its nutritional and medicinal 

properties, including antispasmodic, diuretic, and analgesic activities. Its polyphenolic compounds exhibit 

antioxidant and anti-inflammatory activity, potentially offering protection against non-communicable chronic 

diseases (NCDs)[1]. In this context, its total extracts could have applications in the pharmaceutical, cosmetic, and 

food industries. However, their composition varies depending on the extraction and processing methods. Cold 

maceration is a conventional method due to its low cost, but it has low efficiency, requiring long extraction times 

and large solvent volumes. Therefore, it is essential to develop a simple, fast, cost-effective, reproducible, and 

environmentally friendly extraction method applicable at an industrial scale. 

 

To address this issue, this study tested three extraction methods for cape gooseberry extracts, assessing their utility 

by evaluating yield, chromatographic profile, and biological activity, and comparing them with the conventional 

exhaustive cold maceration method[2]. Physalis peruviana fruits were homogenized at 22°C and lyophilized. The 

dried material was extracted at room temperature using four methods: (1) cold maceration with solvent renewal 

every 24 h, three cycles (ULM); (2) ultrasound-assisted extraction with solvent renewal every 15 min, three cycles 

(ULU); (3) high-speed blending with solvent renewal every 1 min, three cycles (ULL); and (4) cold maceration 

to exhaustion (ULMa, conventional method). The extracts were concentrated using a rotary evaporator at 34 ± 

1°C, yield was calculated, and chromatographic analysis was performed using thin-layer chromatography and 

HPLC (Knauer Azura 862, C18 column, 250 × 4.6 mm, HAc/ACN gradient at a constant flow rate of 0.5). 
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Figura 1. Actividad antiinflamatoria evaluada in vitro por medio de la reacción Griess y su efecto sobre NO en 

macrófagos RAW 264.7 estimulados con LPS. 

 

Biological activity was evaluated through antiradical capacity using chemical methods (DPPH and ABTS) and 

nitric oxide inhibition in RAW 264.7 macrophages stimulated with LPS, using the Griess reaction[3; 4]. Results 

showed an extraction yield of approximately 15% for all methods. Chromatographic characterization revealed 

reproducible and comparable signals across extracts, indicating that the extraction method does not alter or extract 

different metabolites. Regarding biological activity, at 1000 ppm, the ultrasound and blending extracts showed 

higher nitric oxide inhibition compared to maceration. Antiradical activity varied by extraction method, with 

results of 24.871 and 29.046 µM trolox/g extract (ULM), 22.520 and 45.054 µM trolox/g extract (ULU), 20.105 

and 39.571 µM trolox/g extract (ULL), and 21.322 and 44.323 µM trolox/g extract (ULMa) for DPPH and ABTS, 

respectively. These findings suggest that ultrasound-assisted extraction (ULU) and high-speed blending (ULL) 

are viable alternatives to conventional exhaustive cold maceration, as they achieve comparable extraction 

efficiency and biological activity while reducing solvent consumption and processing time. 
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La uchuva (Physalis peruviana L.) es un fruto sudamericano apreciado por sus propiedades nutricionales y 

medicinales, incluyendo actividad antiespasmódica, diurética y analgésica. Sus compuestos polifenólicos poseen 

actividad antioxidante y antiinflamatoria, con posible efecto protector contra enfermedades crónicas no 

transmisibles (ECNT) [1]. En este contexto, sus extractos totales podrían tienen aplicaciones en las industrias 

farmacéutica, cosmética y alimentaria. Sin embargo, su composición varía según el método de extracción y 

procesamiento. La maceración en frío, método convencional por su bajo costo, pero presenta baja eficiencia y 

requiere largos tiempos y grandes volúmenes de solvente. En este orden de ideas, es necesario definir un método 

de extracción simple, rápido, económico, reproducible, aplicable a escala industrial y amigable con el medio 

ambiente para la obtención de extractos de este fruto. Para contribuir a la solución de esta problemática, en este 

trabajo se probaron tres métodos para la obtención de extractos de uchuva, estableciendo su utilidad mediante la 

evaluación del rendimiento, el perfil cromatográfico y su actividad biológica y comparando con el método 

convencional de maceración en frio hasta agotamiento [2]. Los frutos de Physalis peruviana fueron 

homogenizados a 22°C y liofilizados. El material seco se extrajo a temperatura ambiente mediante cuatro 

métodos: 1) maceración en frío con recambio de solvente cada 24 h, 3 ciclos (ULM), 2) ultrasonido con recambio 

cada 15 min, 3 ciclos (ULU), 3) licuado a alta velocidad con recambio cada 1 min, 3 ciclos (ULL) y 4) maceración 

en frío hasta agotamiento (ULMa, método convencional). Los extractos se concentraron en un rotaevaporador a 

34 ± 1°C, se calculó el rendimiento y se analizaron por cromatografía en capa fina y HPLC Knauer modelo Azura 

862, columna C18, 250 x 4.6 mm, gradiente HAc/ACN con flujo constante 0,5 y tiempos establecidos. Se evaluó 

la actividad biológica mediante capacidad antirradicalaria utilizando métodos químicos como DPPH y ABTS y 

efecto sobre NO en macrófagos RAW 264.7 estimulados con LPS, usando la reacción de Griess [3; 4].  

Los resultados mostraron porcentajes de rendimiento del 15 % aproximadamente para todos los métodos de 

obtención de extractos, la caracterización cromatográfica mostro señales reproducible y comprable para todos los 

extractos lo cual indica que el método de extracción no altera o extrae metabolitos diferentes. En cuanto la 

actividad biológica, a una concentración de 1000 ppm los extractos realizados por ultrasonido y licuado 

presentaron mayor porcentaje de nitritos inhibidos en comparación con el método de macerado. La actividad anti-

radicalaria se vio afectada por el método de obtención de extractos. Dando como resultado 24, 871; 29, 046 µM 

trolox/g extracto ULM, 22,520; 45,054 µM trolox/g extracto ULU, 20,105; 39,571 µM trolox/g extracto ULL y 

21, 322; 44,323 µM trolox/g extracto ULMa para DPPH y ABTS, respectivamente. Estos resultados indican que 

dos alternativas al método convencional de macerado en frio hasta agotamiento son los métodos ULU y ULL, 

esto se debe a que tienen una capacidad de extracción comparable y su actividad biológica no se ve afectada en 

el proceso, evitando así grandes consumos de solventes y teniendo cortos tiempos de operación. 
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